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ส�ำนักพิมพ์แสงแดด
มีนาคม 2555

เคยรู้สึกหลงเสน่ห์จังหวัดเล็กๆกันบ้างหรือไม่? ความรู้สึกนี้เกิดขึ้นกับกองนักชิม 
ทุกคนเมื่อได้มีโอกาสตะลอนเที่ยวกินในจังหวัดอยุธยา สระบุรี และลพบุรี ด้วยระยะทางที่ไม่
ไกลจากกรุงเทพฯ การเดินทางจึงสะดวก มีสถานที่ท่องเที่ยวน่าสนใจ ร�่ารวยประวัติศาสตร์ 
และเมื่อเข้าไปสัมผัสมากขึ้น ยิ่งท�าให้พบว่า วัฒนธรรมอาหารการกินของเมืองเหล่านี้ต่าง
มีเอกลักษณ์เป็นของตัวเอง Good Eats Guide เล่มนี้จึงเลือกปักธงตั้งแต่เกาะเมืองเก่า
อยุธยา แวะเที่ยวแวะกินในอ�าเภอบางปะอิน ก่อนจะเข้าสู่จังหวัดสระบุรี พาไปกินเที่ยวต่อ
ในอ�าเภอเมือง เสาไห้ พระพุทธบาท มวกเหล็ก และวังม่วง ที่ล้วนมีร้านอร่อยต�ารับท้องถิ่น 

การเที่ยวกินอร่อยยังไม่จบเท่านี้ เพราะถัดไปไม่ไกลเป็นจังหวัดลพบุรี เมืองเก่าที่
ยังมีกลิ่นอายของวันวาน แถมรุ่มรวยอาหารการกินไม่น้อยหน้าใคร หลายเรื่องราวที่ทาง 
ทีมงานได้ค้นพบ รู้จัก และเข้าใจ ถึงวิถีชีวิตความเป็นอยู่ โดยเฉพาะวัฒนธรรมอาหารการกิน 
ของผู้คนแต่ละท้องถิ่น ผ่านการพูดคุยกับปราชญ์ชาวบ้านและคนในพื้นที่หลากรุ่นหลาย
วัย สร้างความตื่นเต้น ระคนประทับใจที่ไม่ซ�้าแบบ

หากมีโอกาสหยุดพัก ลองออกเดินทางไปทักทาย พูดคุย เรียนรู้วิถีการกิน และ
ใช้ชีวิตร่วมกับพวกเขาชาวอยุธยา สระบุรี และลพบุรี แล้วคุณจะหลงเสน่ห์จังหวัดเล็กๆ
เหล่านี้...อย่างไม่รู้ตัว
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วัดพระศรีสรรเพชญ
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พระพุทธไตรรัตนนายก หรือหลวงพอซําปอกง
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อย
ุธย

า

ขอขอบคุณ ครูสุรินทร กิจนิจชี ปราชญชาวบานชาวอําเภอเสนา จังหวัดอยุธยา

วิถีชีวิตและวัฒนธรรมของกลุมชนกอกําเนิดขึ้นโดยมีความสัมพันธอยางแนนแฟน
กับสภาพภูมิประเทศ ภูมิอากาศของดินแดนที่อารยธรรมเหลานั้นตั้งอยู ปจจัยสองอยางนี้
ยังสงผลใหเกิดการติดตอคาขายและอพยพยายถิ่น นํามาซึ่งการผสมผสานของเชื้อชาติ 
ภาษา ศาสนาและวัฒนธรรม วัฒนธรรมอาหารเปนสวนสําคัญสวนหนึ่งของทุกอารยธรรม
ที่กอกําเนิดขึ้นบนโลก วัฒนธรรมอาหารของอาณาจักรโบราณในชวงยุคกลางอยาง อยุธยา 
หรือกรุงศรีอยุธยา ในฐานะอดีตราชธานีของไทยนั้น ก็ไดเกิดขึ้นและเปลี่ยนแปลงไปตาม
ปจจัยขางตน อาหารและวิถีของอาหารในอาณาจักรเล็กๆแหงนี้ จึงสามารถบงบอกความ
เปนมาและเปนไปของชุมชนไดราวภาพสะทอนของกันและกัน

ขาวและปลาเปนอาหารหลักของคนอยุธยาในสมัยกอน และยังคงเปนอยูแมจะ
มีรูปแบบที่เปลี่ยนแปลงไปจากเดิมมาก จากบันทึกของชาวตางชาติหลายทานที่เดินทาง
มาเยี่ยมเยือนอยุธยาชวงระยะเวลาสั้นๆ ยอนกลับไปประมาณ 300 ปที่ผานมา เขียนเอา
ไวตรงกันวา คนอยุธยากินขาวเปนอาหารหลัก มีปลาแมนํ้าที่มีอยูอยางดาษดื่นเปนแหลง
โปรตีนสําคัญ ผักหญาหาเก็บกินไดทั่วไป และเครื่องดื่มก็คือนํ้าเปลาธรรมดาๆ เทานั้นเอง 
หากพิเคราะหดูแลวคงปฏิเสธไมไดเลยวา รูปแบบการกินที่เรียบงายแตสะทอนใหเห็นถึง
ความสมบูรณเชนนี้ คือของขวัญที่แผนดินและฤดูกาลมอบใหกับผูคนในอยุธยา รวมไปถึง
ผูคนกลุมอื่นๆที่อาศัยอยูตามลุมนํ้าทั่วอุษาอาคเนย

อยธุยา
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ผืนแผนดินอยุธยานั้นมีลักษณะเปนพื้นที่ราบลุม นํ้าทวมถึง ตะกอนดินจากแมนํ้า
ที่ถูกพัดเขามาสะสมในชวงฤดูนํ้าหลากใหปุยที่อุดมสมบูรณกับแผนดิน พื้นที่นี้จึงเหมาะ
กับการทําการเกษตรโดยเฉพาะขาว ซึ่งอยางที่ไดกลาวไปแลววาเปนอาหารจานหลักของ
คนอยุธยาและทั่วทั้งภูมิภาคเอเชียตะวันออกเฉียงใตมาชานาน นํ้าที่หลากเขามาหลอ
เลี้ยงตนขาวในทองนายังพาตัวออนของกุง หอย ปู และปลา หลายชนิดมาอาศัยอาหารที่
อุดมสมบูรณในการเติบโต ระบบนิเวศในนาจึงหมุนไปครบตามวัฏจักร ปลายปจึงเปน
ชวงที่รวงขาวสุกพรอมเกี่ยว สัตวนํ้าทั้งหลายก็โตเต็มที่ ปลาเนื้อหวานมันแนนและชุกชุม

ฤดูกาลที่เปลี่ยนแปลงอยางไมโหดรายทารุณ และมีจังหวะเวลาที่แนนอน เปนอีก
หนึ่งปจจัยที่ดินแดนแถบนี้กลายเปนแผนดินทองที่รํ่ารวยดวยทรัพยากรธรรมชาติ ฤดูกาล
ของอยุธยาและทั่วทั้งดินแดนสุวรรณภูมิ มีลักษณะอากาศชื้นในหนาฝนและอากาศแหง
แลงในหนาหนาวกับหนารอน ซึ่งเปนผลจากอิทธิพลของลมประจําถิ่นที่พัดผานในยานนี้

กุงแมนํ้าที่ตลาดกลางกุง
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ราวเดือนพฤษภาคมถึง
ตุลาคมเปนชวงที่อยุธยามีฝน
ตกชุกเนื่องจากอิทธิพลของลม
มรสุมตะวันตกเฉียงใต พัดจาก
มหาสมุทรอินเดีย นําพาความ
ชุมชื้นเขามาสูพื้นทวีป ซึ่งเปน
เวลาพอดีที่ตนขาวซึ่งปกดํา
ไวในนาไดอาศัยนํ้าฝนในการ
เจรญิเติบโต แตกยอดเขียวตระการ
เต็มทุง ชอดอกขาวแทงยอดและ
ถูกลมปลายฤดูฝนหอบเอาเกสร
ไปผสมจนกลายเปนรวงขาวที่
สุกพรอมเกี่ยวราวปลายเดือน
พฤศจิกายน หลังจากนั้นภูมิภาค
นี้จะตกอยูภายใตอิทธิพลของลม
มรสุมตะวันออกเฉียงเหนือที่พัด
เอาความแหงแลงและหนาวเยน็
จากจีนและมองโกเลียมาสูแผนดิน 
กินเวลา 4 เดือน ราวกลางเดือนตุลาคม
ถึงเดือนกุมภาพันธ นํ้าในนาเริ่มลด 
ฤดูกาลจับปลาในนาเริ่มตน ชาวบานจะเริ่มขุดบอลอปลาเพื่อจับปลาตกคลั่ก กุง ปลาที่
ไดบางนํามาเลี้ยงตอในบอดินตื้นๆที่ขุดไวใตถุนบาน บางสวนนํามาแปรรูปเปนเครื่องปรุง
พวกกะป นํ้าปลา หรือถนอมเปนปลาแหง ปลาเค็มสําหรับชวงหนารอนที่นํ้าแหง 

การกินขาวกินปลาจึงกลายเปนสํานวนติดปากของไทยมาแตดั้งเดิม ซึ่งสะทอน
อยางชัดเจนถึงลักษณะการกินที่เรียบงายแตอุดมสมบูรณในครั้งโบราณ ความเรียบงาย
นี้เริ่มมีรูปแบบที่ซับซอนขึ้นเมื่อยุคการคาขายทางทะเลเฟองฟู ดวยอยุธยาเปนเมืองที่อยู
ไมไกลจากทะเล สามารถเขาถึงไดโดยเดินเรือทวนนํ้าเขามาทางแมนํ้าเจาพระยา ทําให
อยุธยากลายเปนหนึ่งในศูนยกลางการแลกเปลี่ยนสินคาสําคัญในยานเอเชียตะวันออก
เฉียงใต บวกกับอิทธิพลของลมประจําถิ่นทั้งสองนั้นดวย ที่ชวยทําใหอยุธยากลายเปน
ที่พบปะแลกเปลี่ยนสินคาของพอคาจากฝงซีกโลกตะวันออกกับพอคาจากซีกโลกตะวัน
ตก การเขามาของพอคาและนักเดินเรือชาวตางชาตินั้น หมายถึงการหลั่งไหลเขามา

ปลาแมนํ้าที่ตลาดหัวรอ
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ของวัฒนธรรมตางถิ่นดวย วัฒนธรรมอาหารจึงเริ่มเปลี่ยนแปลงไปบาง 
ทั้งวิธีการปรุงและการใชวัตถุดิบ 

แตก็เปนท่ีนาสังเกตวาการกระจายและผสมกลมกลืนของ
วัฒนธรรมอาหารจากภายนอกเหลานั้น มีรูปแบบที่เปนเอกลักษณ
เฉพาะ กลาวคือ ไมไดแพรกระจายไปในสังคมอยุธยาอยางรวดเร็ว
นัก การผสมผสานกันของวัฒนธรรมกระจุกตัวอยูเพียงในกลุมชนชั้น
ปกครอง ในยานเกาะเมืองที่เปนศูนยกลางการปกครองเสียมากกวา ซึ่ง
อาจเปนไดจากเหตุผล 3 ประการ คือ การคาที่ผูกขาดโดยพระคลังสินคา 
สินคานําเขาหลักของไทยไมใชอาหารหรือวัตถุดิบในการปรุงอาหาร และ
การคมนาคมระหวางชุมชนยอยที่ไมสะดวก 

การคาขายในสมัยอยุธยานั้นเปนรูปแบบการคาที่พระคลังสินคามี
อํานาจผูกขาดแตเพียงผูเดียว ของปา ของพื้นบาน พืชผลทางการเกษตรที่

พระพุทธไสยาสน วัดใหญชัยมงคล
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เปนสินคาสงออกทั้งหมดที่ชาวบานหามาได จะตองขายผานพระคลังสินคาที่เปน
ผูคุมการเก็บสวย ภาษี รวมถึงเปนผูกําหนดสินคาที่นําเขาทั้งหมด ที่นาสนใจคือสินคานํา
เขาของอยุธยาสวนมากเปนสินคาประเภทแพรพรรณ อัญมณีมีคา ซึ่งเปนที่นิยมในกลุม
ชนชั้นสูงผูมีอํานาจซื้อ สวนวัตถุดิบเครื่องปรุงอาหารมีแตไมมากนัก ซึ่งอาจเปนขอจํากัด
อยางหนึ่งของการผสมผสานของวัฒนธรรมอาหารของอยุธยา

ตํารับขนมไทยเปนตัวอยางหนึ่ง แตเดิมนั้นขนมไทยมีสวนผสมสําคัญ 3 อยาง คือ 
แปงซึ่งก็คือแปงขาวเจา แปงขาวเหนียว แปงเทายายมอม นํ้าตาล และกะทิ ตามบันทึก
ทางประวัติศาสตรกลาวเอาไววาทาวทองกีบมา หรือ มารี กีมาร เดอ ปนา (Marie Guimar 
de Pinha) ลูกครึ่งญี่ปุน โปรตุเกส เบงกอล ผูเปนหัวหนาหองเครื่องตน สมัยสมเด็จพระ
นารายณมหาราช เปนผูริเริ่มเพิ่มไขลงไปในตํารับขนมไทยตามแบบวัฒนธรรมของหวาน
ของโปรตุเกสที่หนักนํ้าตาลและไขอยางที่เธอคุนเคย จนไดออกมาเปนขนมไทยหนาตา
แปลกใหมหลายชนิด อาทิเชน ขนมไขเตา ขนมหมอแกง ขนมสังขยา และขนมในตระกูล
ขนมเครื่องทอง ทั้งหมดนี้ลวนใชวัตถุดิบที่มีในทองถิ่น ตามวิธีแบบวัฒนธรรมอาหารดั้งเดิม
ของคนทํา ไมปรากฏการใชวัตถุดิบอยางอื่นที่นิยมใชทางตะวันตก อยางเชน แปงสาลี 
วานิลลาหรือยีสต ในสูตรชวงยุคนั้น สันนิษฐานวามาจากสาเหตุขางตน

ขนมเม็ดขนุน หนึ่งในขนมเครื่องทอง
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การเดินทางโดยเรือของชาวบาน

เจดียวัดใหญชัยมงคล
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จากตัวอยางที่ไดกลาวมานี้
ยังสะทอนใหเห็นถึงการเปลี่ยนแปลง
ของวัฒนธรรมอาหารในสมัยอยุธยา
ที่อาจกลาวไดวามีรูปแบบเฉพาะ 
โดยเริ่มตนจากหมูชนชั้นสูงลงมาสู
ชุมชนนอกรั้วพระราชวัง แตการรับ
เอาความเปลี่ยนแปลงเหลานั้นมา
ก็ไมกวางขวางนัก อาจดวยอีกหนึ่ง
ปจจัยนั้นคือการคมนาคม

กอนที่จะมีการตัดถนน 
เสนทางสัญจรหลักของชาวอยุธยา
คือทางนํ้า ซึ่งแมในภาคกลางจะมี
แมนํ้าลําคลองที่ใชในการสัญจร
แตกแขนงราวเสนเลือดฝอย แต
การเดินทางโดยเรือแตละครั้ง ก็
ใชเวลามากพอสมควร ตามคํา
บอกเลาของคุณครูสุรินทร กิจนิชี 
ปราชญชาวบานชาวอยุธยาซึ่งเปน
คนเสนาโดยกําเนิด เลาถึงสภาพบานเมืองในความทรงจําวัยเด็กของคุณครูเอาไววา แมเขต
อําเภอเสนาจะหางจากเกาะเมืองอยุธยาไปทางตะวันตกเพียงแค 17 กิโลเมตร แตหมูบาน
ตางๆโดยรอบก็ไมไดเปลี่ยนแปลงไปเหมือนเกาะเมืองอยุธยา เมื่อราว 50 ปที่แลวอาจกลาวได
วาชุมชนโดยรอบเกาะเมืองอยุธยาอยูกันประหนึ่งชุมชนปด ดวยอุปสรรคในการคมนาคม
ทําใหการเขามาผสมผสานของวัฒนธรรมภายนอกมีนอย ยิ่งขาวปลาอาหารในทองถิ่นก็
บริบูรณดวยอยูแลว จึงไมคอยมีแรงผลักดัน หรือความจําเปนที่จะไปเสาะแสวงหาอะไร
มาเพิ่มเติม 

ตัวอยางเชนแกงมัสมั่น สมัยครูรินเด็กๆ ก็ไมเคยไดยินวามีชาวบานอยุธยาจะกิน
อาหารงายๆที่ธรรมชาติเอื้ออํานวย ความสดเปนหัวใจของความอรอย แกงกะทิสมัยกอน
นั้นก็จะใชเครื่องแกงพื้นฐานงายๆที่ไมพนตะไคร ใบมะกรูด หอมแดง กระเทียม พริก กะป 
และเกลือ เครื่องแกงอยางอินเดียนั้นไมคอยมี จะมีบางก็เปนการผสมผสานของวัฒนธรรม
อาหารจีน อาจดวยสาเหตุของการอพยพยายถิ่นของผูคนทางจีนตอนใตลงมาคาขายและ
ปกหลักอาศัยอยูที่อยุธยามีมานานมากแลว นานเกินกวาอายุของกรุงศรีอยุธยาเสียดวยซํ้า 
ทําใหวัฒนธรรมการกินของไทยจีนผสมกลมกลืนกลายเปนเนื้อเดียวกันอยางแยกไมออก 
เชน วัฒนธรรมการทอด ผัด หรือนึ่ง ที่เห็นเดนชัด คือ วัฒนธรรมการกินกวยเตี๋ยว

คนพายเรือหาปลา
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กวยเตี๋ยวเรือเปนอาหารจานหนึ่งที่
พบมากในจังหวัดอยุธยา จากชื่อก็บงชี้ชัดเจน
วาอยุธยารับวัฒนธรรมอาหารนี้มาจากจีน 
แตจะเปนชวงสมัยใดนั้นไมมีหลักฐานแนชัด 
กวยเตี๋ยวเรือนั้นแตเดิมคือกวยเตี๋ยวหมูโบราณ
ที่พายขายในเรือ ชามเล็กๆ ราคาไมแพง เตอะ
ในชาม คือการตวงเครื่องปรุงผสมในชามแยก
กอนราดลงบนเสนและผักที่ลวกไว สับหมูสดโปะ
ขางบน กอนใชนํ้าซุปรอนๆราด เพื่อลวกเนื้อ
หมูใหพอสุก นํ้ากวยเตี๋ยวจึงหวาน แตกตางไป
อยางสิ้นเชิงจากความหมายของกวยเตี๋ยวเรือ
ซึ่งหมายถึงกวยเตี๋ยวหมูหรือเนื้อนํ้าตกอยาง
เชนในปจจุบัน

กวยเตี๋ยวเรือโบราณ
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เจดียวัดใหญชัยมงคล
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จากวันที่สิ้นยุคกรุงศรีอยุธยา
เรื่อยมาจนถึงทุกวันนี้ รอบอาณา
บริเวณของกรุงเกาที่เคยถูกทิ้งราง
มีคนเขาไปจับจองพื้นที่ ตั้งรกราก
อยูเรื่อยมาเปนระยะเวลานานพอๆ
กับอายุของกรุงรัตนโกสินทร คือ ราว 
200 กวาป วัฒนธรรมอาหารของ
อยุธยาพัฒนาปรับเปลี่ยนไปตาม
กระแสการไหลเขาออกของผูคน 
จนเมื่อประมาณ 2 ศตวรรษที่ผาน
มานีเ้องทีน่โยบายการพฒันาประเทศ
ไดเปลี่ยนจากการสนับสนุนภาค
เกษตรกรรมมาเปนการลงทุนภาค

เรื่อยมาจนถึงทุกวันนี้ รอบอาณา
บริเวณของกรุงเกาที่เคยถูกทิ้งราง
มีคนเขาไปจับจองพื้นที่ ตั้งรกราก
อยูเรื่อยมาเปนระยะเวลานานพอๆ
กับอายุของกรุงรัตนโกสินทร คือ ราว 

ปลาแมนํ้าสดๆ ที่ตลาดหัวรอยามเชา

บรรยากาศรานกวยเตี๋ยวเรือในเมือง
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อุตสาหกรรม นิคมอุตสาหกรรมมากมายเริ่มกอสรางขึ้นบนพื้นดินอันอุดมที่ครั้งหนึ่งเคย
เปนพื้นที่ปลูกขาวเลี้ยงคนทั้งประเทศ เกษตรกรละทิ้งผืนนาหันหนาเขาไปขายแรงงานใน
โรงงานอุตสาหกรรม วัฒนธรรมการกินของคนอยุธยากลุมหนึ่งจึงเปลี่ยนไปเฉกเชนเดียว
กับประชากรเขตเมืองสวนอื่นๆของประเทศ การทําอาหารกินเองที่บานนอยลงและหัน
ไปพึ่งพาอาหารสําเร็จรูปมากขึ้น การสนับสนุนการทองเที่ยวก็เปนอีกหนึ่งปจจัยที่ทําให
วัฒนธรรมการกินของอยุธยาเปลี่ยนไปในชวงหลังๆ นักชิมหลายคนมักใหนิยามอาหาร
อยุธยาวาเปนอาหารคาวที่ออกหวาน แตหากไดไปสัมผัสกับรสมือทองถิ่นของอยุธยา
จริงๆแลว จะเห็นไดชัดเจนเลยวาอาหารคาวที่วาหวานนําไปเสียทุกอยาง เปนการ
แปลงรสเพื่อเอาใจนักทองเที่ยวชาวกรุงเพียงเทานั้น รสมื้อแทๆของพอครัวแมครัว
ที่ใสใจในอาหาร และไดเรียนรู คลุกคลีกับอาหารการครัวมาตั้งแตเด็ก ยังคงความ
กลมกลอม และคงรสความสดหวานของวัตถุดิบซึ่งเปนหัวใจสําคัญของอาหารอยุธยา
เอาไวเชนเดิม 

บรรยากาศรานกวยเตี๋ยวไกฉีก หนาตลาดหัวรอ
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